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INTISARI 
Buah pare (Momordica charantia L.) dikenal sebagai obat alternatif bagi 
penderita diabetes melitus. Namun buah pare memiliki rasa dan aroma yang 
kurang menyenangkan serta stabilitas bahan aktif yang kurang baik. 
Teknologi mikroenkapsulasi merupakan sistem penyalutan molekul zat aktif 
sehingga dapat menutupi rasa dan aroma yang kurang menyenangkan serta 
menjaga kualitas bahan aktif. Bahan penyalut yang digunakan yaitu amilum dan 
selulosa mikrokristal. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh 
mikrokapsul dengan sifat fisik yang baik dan lebih stabil dari kombinasi bahan 
penyalut tersebut. 
Jenis penelitian yang digunakan adalah post-test only control group design. 
Infusa buah pare dikeringkan dengan teknik pengeringan semprot atau spray 
drying dan dikemas menjadi sediaan kapsul. Perbandingan bahan penyalut 
amilum dan selulosa mikrokristal yang digunakan adalah 1:0, 3:1, 1:1, 1:3 dan 
0:1. Pengujian dilakukan terhadap sifat fisik mikrokapsul dan sediaan kapsul serta 
kestabilan zat aktif dalam penyimpanan suhu kamar.  
Hasil penelitian menunjukkan formulasi mikrokapsul dengan perbandingan 
penyalut amilum-selulosa mikrokristal 3:1 memiliki karakteristik fisik paling baik 
yaitu dengan tekstur lebih halus berwarna putih, tidak berbau dan tidak memiliki 
rasa, kadar air sebesar 7,2%, bentuk mikrokapsul lebih seragam serta memiliki 
absorbansi zat aktif yang paling stabil. 
 
Kata kunci: Momordica charantia, mikroenkapsulasi, spray drying, amilum, 
selulosa mikrokristal 
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BITTER MELON FRUIT EXTRACT (Momordica charantia L.) WITH 
VARIETY OF COATING MATERIALS STARCH AND 
MICROCRYSTALLINE CELLULOSE PREPARATION IN CAPSULE 
 
FERMA AFITA SARI 
Department of Pharmacy, Faculty of Mathematics and Science 
Sebelas Maret University 
 
ABSTRACT 
Bitter melon (Momordica charantia L.) has known as alternative drug 
for diabetic. But the bitter melon fruit has an unpleasant flavor and aroma and 
defective active ingredients-stability. 
Microencapsulation technology is a system of molecules coating the 
active ingredient that can mask the taste and aroma that is less pleasant and keep 
the quality of the active ingredients. Coating materials used are starch and 
microcrystalline cellulose. The aim of this study is to obtain microcapsules with 
good physical properties and is more stable than the combination of the coating 
material. 
The type of research is post-test only control group design. The infusion 
of bitter melon was dried by spray-drying and packed into capsule. The ratio 
between coating materials starch and microcrystalline cellulose are 1:0, 3:1, 1:1, 
1:3, and 0:1. Testing was conducted on the physical properties of microcapsule, 
capsule and stability of active ingredients in storage at room temperature. 
Results showed microcapsule formulations with ratio of starch- 
microcrystalline cellulose 3:1 has the best physical characteristics with smoother 
texture, white, odorless and tasteless, moisture content 7.2%, more uniform 
microcapsules form and has most stable active-substances absorbance. 
 
Keywords: Momordica charantia, microencapsulation, spray-drying, starch 
microcrystalline cellulose 
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